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OZET

L.buigaricus wve S.thermophilus'u uygun
kosullarda siite agilandikiarinda siit - gekerini
fermente ederek yogurt olusumunu saglarken
fermantasyon sonucu olusturduklan laktik asit
ve benzeri maddelerle insan saghiguw tehdit

eden patojen mikroonganizmalarlé birgok sap-

rofit balterinin galigmalarint engellerler veya
. Olimlerine neden olurlar. Bu yilzden yogurdun
farlaca tiiketildigi (lkelerde Insanlarin daha
uzun Smirli olduklan agiklanmugtir, Buna da-
- yanarak birgok arastirici yogurt bakterilerinin,
dolayisiyla yogurdun ~antibakteriyal etkinligini
inceleyerek gergekten filging bulgular ortaya
koymuslardir. Bundan dolayidir ki yodurt bak-

- terilerinin segiminde antibakteriyal ozallrk ayh-

bir kriter olarak dikkate alirvmtgtir,

Aragtinma igin Ege |Bo|gesi nin bel:rl; bazi
yorelerinden ¢ok sayida yogurt &rnekleri alin-
mig, bu drneklerden izolasyonu ve tanmimi yapi-
lan L. bulgaricus ve S.thermophilus bakterileri
arasindan 20'ser sug secilmigtir. Daha sonra
Salmonella typhimurium, Bacillus  subtilis,
Bacillus cereus, Escherichia coli ve Staphylo-
coccus aureus bakterileri iizerinde, segilen

" bakterj suglaninin ayri ayn ‘antimikrobiyel etki-

tert, Disk Difflizyon Yontemine gore belirlen-
migtir, Bunun i¢in L. bulgaricus suglar: steril
siite asilandiktan ~sonra 45°C de, S.thenmop-

hitus susfar ise 40°C'de 24 saat inkubasyona

. birakilrmstir, Yapitan galisma sonucunda L. bul-
garicus suglarinin 5 test mikroorganizmas Gze-
" rinde deflsik derecelerde olmak (izer S.ther-
mophllus nsu$lar|ndan daha fazla antimikrobiyal
ak‘tlwteye sahip olduklarl saptanm1$t1r

ZUSAMMENEASSUNG
Unmtersuchungen iiber die Antibakterielle

Eigenschaften der inden .loghurtkultunen befin. .

dlichep L. bulgaﬂcus und S. thermophilus Bak-
terienarten

Unter der geeigneten Bedingungen spalten
die L. bulgaricus und S. thermophilus Arten den

- Milchzucker in Lactiksdre. Durch den Lactic-

_'séure und &hnliche neu bildenden  Stoffen

bleiben die pathogene Mikroorganismen und
saprophlte Bakterien unter den einen depres-
siven Einfliisse im Joghurt und sie vermehren
sich nicht mehr im Kost, Aus diesem Grund
wurde von dzn verschizdenen Autoren deutlich
gedussert, dass die Leute in den Landern, wo
die Menschen mehr Joghurt konsumieren, noch
langen. am Leben bleiben diiften, Nach diesen
Befunden wurde auf dieses Thema mehrmals
weitere wissenschaftiiche  Untersuchungen
durchgefiihrt. In solchen Versuchen wurde
hauptséhlich zwei Kriterien, die antiblkrobielle
Eigenschaften vorr |M|kmorgamzmen verwendet
werden konnen ‘ahgenommen.

in -dlesem Versuch wurder die Joghurt :
Proben in den verschiedenen Ortenr des Agaisc-
hen Gebiet gesammelt. Von diesen Proben
wurden zu je 20 Bakterienarten von L. bulgari-
cus und §. thermophilus gewi#hlt. Danach wurde
die antimikrobielle Wirkungen, der gewshiten®
Arten ‘auf Selmonella typhimurium, Bacillus
sublilis, Bacillus cereus, Escherichia coli und
Staphylococcus aureus nach der Dick-Diffu-
sion - Methode bestimmt. Dafiir sind die L. bul-

‘garicus \Arten bel 25°C und die S. thermophylus

Arten bei 40°C 24 stundenlang nach der Ink:
bation in die sterilisierte Milch inkubiert. Nach
den Versuchsergebnissen. wurde festgestellt,
dass die L.bulgaricus Arten auf die 5 geteste-
ten Mikroorganismen noch bessere antimikro-
bielle Wirkungen als S.thermophilus besitzen.

1. GiRlg : .

Yodurt; siitiin zel 'ko$uilarda sﬁt asidi
bakterileri ile awlanmael sonucu olusan bir
mamuldir, Olusumunda rol oynayan mikroorga-
nizmin -dzelliklert ve bunlann birbirine oran
yogurdun kivamt, tadi, aromas: iizerinde oldugu
kadar besteme ve dietetlk degeri {zerinde de
etkilidir, Bilindidi gibi yogurt yapiminda termo-
il karakterli L. bulgaficus ile S.thermophilus -
adli ki tiir siit asidi bakterisinin gerekli oldu:
guyapilan galigsmalarla saptanml."stlr.‘ Bu ylizden
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bircok ilkede yodurt yapimi sirasinda dzelitk-
lerl belirlenmis bu iki bakteri tlriind igeren
yogurt kiiltiplingt kullanma zorunlulugu getiril-
mistir, (CHAMBERS, 1979 - DEETH ve TAMIME,
1981). '

L. bulgaricus ‘ve S.thermophilus uygun ko-
sullarda siite agilandiklarinda siit seketini fer-
mente ederek yodurt olusumunu saglariar. Aym
bakteriler fermantasyon igonucu olugturduklar
laktik asit ve benzeri maddelerle insan saglid
ybniinden oldukga onemli bir patojen olan baz
mikroorganizmalarin ca‘lil$m\alamn-:- engeller ve-
ya dlmelerine neden olurlar, Daha 20, yiizyilm
baslarinda METSCHNIKOFF sindirim sisteminde
anaerob ortamda gelisen, spor yapan, &zellikie
toxin olusturan ve kokugmaya-neden olar baz
mikroorganizmin yogurt bakteriler tarafindan
Sldurtldiigi, bu suretle fazla yodurt yiyenlerin
émirlerinin uzayaca@: fikrini ileri sirdagi bil-

dirilmistir (GURSEL, 1957 - TAMIME ve DEETH,
" 1980). O zaman igin bu fikir ispatlanmams ol-
masing .ﬁaﬁ-men sonralan birgok arastiricr ko
nuyu ilging bularak yogurt bakterilerinin dola-

"yvswla yodurdun antimikrobiyel etkinfifini ince-

temislerdir. Elde edilen bulgularip tatmin edici
_olusu yiiziinden de yogurt bakterilerinin segi-

minde dijer tzelliklerin yamsira antimikrobliye!

etkinlik ayn bir kriter olarak dikkate almmugtir.
(KLUPSCH 1981 - RASIC ve MITIC, 1963 - SPILL.
MAN ve ark., 1978]

Ulkemizde de en gok tiiketilen bir siit ma-
milli olan yodurdun yapimunda son yillarda saf
kitltar kullammima agithk verilmeye galisiimak-
tadir, Bunun igin gereklj olan bakteriler veya
Kiiltdirler bir taraftan ithal edifirken bir taraftan
da halkin damak zevkine uygun Ozellikte olan-
lar kendi vodurtlarimizdan izole edilmektedir.

Calismada yogurt kiiltirl {retiminde kul-
lamimak itzere izmir gevresinden temin edilen
yodurtlardan bakteriter izole edilmis, segilen

20 bakteri susunun asitlik, pH dzelliklert yam- -

sira antibakteriyel aktiviteleri de saptanmis-
tir, ’

2. KAYNAK TARAMASI

GURSEL (1957) halkin damak zevkine uy-
gun olarak yogurtiann L. bulgaricus ve S.ther-
miphilus bakterl kiiltirlerinin kargimindan ya-
plabildigini bildirerek yogurttaki bakterisid ef-

. kirun laktik asitten

- guna dedinmisgtir.

ileri geldigi saptamistir.
Ayrica L. bulgaricus'un S. thermophilus'tan daha
yliksek antibakteriyel ‘etki gdsterdigini ancak
birlikte olduklarinda tek baglarma olan etkiden

. daha yiiksek aktiviteye sahlp olduklarini orta-

va koymustur.

- DANON ve arkadaglari (1963) antibakteri-
yel etkinin bakterilerin olusturdugu laktik. asit-
ten ileri geldigini ve Salmonella, Coliform,
Staphylococ, Pseudomonas gibl test mikroor-
ganizmi lzerinde etkili oidug-umg saptamiglardir,

TODOROV ([1962) da benzer bir galigma
yapmig, S.thermophilus’a gére L. bulgaricus'un
Salmonella suslar {izerinde daha fazla intibltor
etki gbsterdigint bildinmigtir. Bu etkinin laktik
asitin yantsira protein -orijinli maddelerden de
=ler| :geld;gpm dikkati ceskmn.,o,tlr '

MEL'NIKOVA  ve KOROUEVA {1975) da

* Salmonella ve E.coli mikroorganizmi {izerinde

her iki yogurt bakterisinin inhibiitr etkilerini

saptayarak bu etkinin laktik as[tten .len gel-

digini rapor etmiglerdir.

Farkll aragtincilar  yaptikiar galismalarda
genelinde gastro -intestinal sistemde hastahk
yapan, ve toxin olusturabilen mikroonganizmi
test - mikroorganizmi  olarak “kulianmiglardue.

Bunlar hemen hepsi izerinde L. bulgaricus’un
~daha yitksek antibakteriyel etki gdsterdigi bil-
dirilmigtir. Bu etkinin ortamda sit asidi artmasi

sonucu okside- reduksiyon potansiyelinip dig-
mesi He limlerl hiztandirdid: ortaya konmus-
tur. (DANON wve ark 1981, DEETH ve TAMIME
1981 RASIC ve KURMAN 1978).

DAHIYA ve SPECK (1968) L. bulgaricus’un
lirettigi ve S.aureus'u inhibe eden antibakteri:
yel maddenin H,0: 6zel-li§-indé bir bilesik oldu-
REDDY: ve ark, (1983) ise
L. bulgaricus’a ait antibakteriyel maddeyi, izole
ederek Ozelliklerini saptamislar ve bulgarican

adim vermislerdir,

PULUSANI wve ark. (1979} . thermophi-
lus'un Shigella, Salmonella, E.coli ve Preudo.
monas’lary etkilt olan bir antibakteriyal madde
Urettifini saptamiglardr,

—
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3. MATERYAL VE YONTEM
3.4. MATERYAL

3.1.1. Test mikroorganizminin hazirlanmas:

 Bunun icin test mikroorganizmi olarak se-
gilen Salmonella typhimurium, Bacillus subtilis,

Bacillus cereus, Escherichia coli ve Staphylo-

coccus aureus bakteri killtideri EXJ. Fen Fer
killtesi Mikrobiyolojist Bolimiine ait kiiltiir
koleksiyonundan temin edilmigtir. Bu kiftdrler
Nutrient Brota arka arkaya 3 kere agilanm:s,
37°C de 18 saat bir inkiibasyona brmakilarak

aktivite ve konsantrasyonlarinin artmast sadjlan- '
mis ve mi'de en az 5.10% bakteéri olmastna dik- -

kat edilmistir,
3.1.2. Kiiltiirlerin Aktiﬂeg\tirilmesi

L. bulgaricus ve $, thermophilus kiiltirleri

ise % 12 yagsiz kuru madde olacak sekilde yag-
siz siit tozundan hazirlanmis steril siitlere agi-
lanmiglar, uygun inkitbasyon sicakhiklarinda
18 - 24 saat birakiarak aktiflikleri arttinimigtir.
GCevre jllerden temin edilen yodurtlardan izole

edilen vg diger ozellikleri bakimindan yogurt
yaptmina uygun oOzelliklerdeki 20 L. bulgaricus -

ve 20 S, thermophilus susu denemede kullami-
mistr,

3.2, YONTEM °

Bu amagla Disk Diffiizyon Yéntemi kulla-
nilmistin, :

32.1. Testin Uygulamsi

Testin uygulanigi soyledir :

Once  test mikroorganizminin her biri % 1
oraninda, 45°C've sogutulan nutrien agara ag:-
tanmis ve 90 mm caph, 20 mm yiikseklikteki

steril petri kutularina ddkilmistir. Katilagan
besiyeri {izerine, daha Oncedep sterilize edil-
mis ve 625 mm c¢apli  herbir filtre -kagldlf
L. bulgaricus ve §.thermophilus kiiltiirlerinin
herbir susuna ayri ayrr daldininugtir. Daha son-

ra bu kafit diskler her test mikroorganizmi: ile
agilanan besiyerlerinin yiizeyine paralel olarak
konmustur. (Bu islem 5 test wmikroorganizmi
tizerinde, 5 kez tekrarlanmigtir) . Disklerip petri
kutularina yerlestirilmesi bittikten sonra Snce
5°C'de 2 saat On Inkiibasyona birakilarak bak-
terilerin besiyering diffize etmeleri saglanmis.
Esas inkiiasyon ise 37°C'de 24 $aat siireyle ya-
piimister (SHAHANI o ark, 1976).

3.22. Degerlendirme

Disklerin gevresinde olusan saydam inhi-
bisyonsoniart incelenerek ' yapiumistir. Buna
gore saydam zon <¢apt: 25-20 mm ise
(++ ++) gok kuvvetlj jrhibisyor, 18- 15 mm
ise” (++--) Kuvvetli, 15-12 mm (4 +) orta,
{11-9) mm ise zayif inhibisyon olarak deger-
lendirilmistir, SNAHANI we ark. (1976), YAZI-

CIOGLU ve YILMAZ (1966).

4. ARASTIRMA BULGULARI

1 nolu gizelgede 20 L.bulgaricus susunun
5 test mikroorganizmi dzerindeki etki derece-
sinin birbirinden farkls oldugu goriilmektedir.
Suglardan 3'U farkh derecelerde olmak dzere
5 test mikroorganizmi iizerinde inhibisyon zon-
larr olusturmustur. 1 susg ise higbir test mikro-
organizmine gtkili olmamistir. Diger 19 susun
inhibe ettifi test organizmi ile olusturdukian
zon gaplarr ve kultanilan L. bulgaricus kiitt{rii
nie ait ortalama asitlik ve pH degerleri binbirin-

- den farkl bulunmusgtur,

Cizelge 2'de ise S.thermophilus suglarinin
5 test mikroorganizmi Uzerindekl antibakteriyel
etkinlidi géritlmektedir. Suglardan 3'tindin 5 mik-
roonganizma tiizerinde de etkili oldugu gbrille-
bilir, 12 sug E.coli, 12'si 8. typhimurium, 15’
Staph. aureus, %'u B, cereus ve 9'u B.subtilis

~{izerinde farkli derecelerde inhibisyon zonlar

olusturmuslardir,

Her tki gizelgenin kargilagtiriimasiyla go-
rillecedi dizercL. bulgaricus suslarinm antibiyo-
tik etkinliginin, $.thermophilus suslarinkinden
daha fazla oldugu belirlenmistir. :

5. TARTISMA.

20 L.bulgaricus susunun 12'st E.coli kil-
tirl {izerinde orta derecede bir anttbakteriye!
etkinlik yaratmistir, Béyle bir etki DANON ve
ark. (1963), BAUMGARTNER ve KETZ (1963),

- GURSEL ve FISEK (1953), RASIC we MITIC

(1963), SHAHANI ve ark, (1976}, HOSONO ve
ark, (1963) tarafimdan saptanmis ofup, bu et

" kinin L. bulgaricus’un iivettigi laktik asitten ierl

geldigi, pH'nin herhangi bir roliinitn bulunma-
d1d1 -bitdirilmigtir., o

S. fyphi-murium {izerinde 13 sugun etkisi
orta derecede saptanmustir, DANON ve ark. -
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"{1963), DODOROV (1962}, IENISTEA (1963),
. RUBIN ve VAUGHAN (1979) nun bulgular so-
nuglarmizt dogrular ydndedir.

' . Staph, aureus da 14 L. -bulgaricus susun-
dan orta derscede ‘etkilenmistir, "DANON- ve
ark. (1863), RASIC we MITIC (1963), MINOR
ve MARTH (1972), FRIEND ve ark. {1983),
PAMIR [1965) tarafindan yapilan benzer ¢alis-
malarda bdyle bir inhibitor etk saptanmigtir.

12 L. bulgaricus susunun B, cereus kiiltiirl
lizerinde zayif bir antibakteriyel' etkis] saptam.
mg olup literatiinde de- bu test mikroorganiz-

masing L. bulgaricus'un etkiniigi konusunda bir

bulguyna rastlanmarmisgtir,

- B, subtifis {izerinde 15 L. burgamcus susU-
nun % 14'G gok kuwvetli, % 26'st orta, % 20'si
zayf bir antibakterivel etki yapmistir. SHANANI
ve ark. (1976}, DANON we ark. {1963), RASIC
ve MITIC (1963} ile GURSEL (1957) ortam

Gizelge 1. L.bulgaricus suglarmin etkili olduklan test mikroorganizmleri ve'

olugturduldar zon gaplart (mm).

No. pH SH E.coli S.typhimuriumv Staph.sureus B.cereus B, subtilis
1 395 590 Zayf o — 12 12
2 420 492 —_ 16. 10 16
3 375 680 — S = 20 11 19
4 410 510 13 - 18 18 12 15
5 4,10 57,0 11 ‘ — 2 — Zayit
6 370 870 — 11 14 . Zayif 17
7 400 560 11 12 15 Zayif 16
8 420 . 540 17 —_ 16 10 10
9 485 320 — 10 20 10 20
10 405 598 0 — . Zayif Zayif Zayif 12
11 400 600 — = — — —
12 . 380 806 16 11 17 20 20
13 365 1151 14 12 15 Zayif 10
14 . 415 607 13 12 16 —  Zayif
15 420 490 12 11 0 . 10 10
16 4,00 57,00 14 12 15 Zayif 13
17 425 435 M 14 - Zayf 12 18
18~ 400 544 10 15 Zayif 1 -
19 370 942 10 14 —_ 10 - 13
20 380 1015 2 12 0 12—
ort, ©1286mm  12,15mm - 1500mm  11,25mm

asithigi ve sicakligma bagh olarak L. bulgarl:
cusun etkili oldugunu tesbit etmiglerdir. Elde

edilen sonuglara gore bulgulanmizin dogrulen-

dign anlasiimistir,

20 S. thermophilus sugu da 5. test organiz-
mi igin. inhibltér etki yaratnuslar ancak bu et-
kinin oldukca zay'f  oldugu belirlenmistir, En
fazla etkiyl de Staph, aureus tizerinde yapimig-
fardmr.

14,66 mm

. PULUSANI ve atk. (1979), MEL'NIKOVA ve
KOROLEVA (1975), S.thermophilus'un E. coli
e Sa]morrella ve Pseudomenas tirleri tizerin-
deki »antthalkterlyel etkilerinin kanltlandlgl fakat
L. bulgaricus'un etkinliginin daha fazla oldugu-
nm ag:‘klamrﬂardtf.‘ Bu étkinin arastincilarin da
belirttikleri gibi L. bulgaricus’un daha fazla lak-
tik asit {retme ozel[ugmden Heri geldigi kam-
sma varilabilir,
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G;zelg-e 2. S. thermophilus su$larm|n -etkifi dlduklan test mikmorgamzmleri ve
bunlar iizerinde olusturdukiar Inhlblsyon zonu caplari (mm).

Bakteri

No. SH pH E.coli ' S.typhimurium Staph.aureus | B.cereus B.subtilis

1 387 47— L —_ —_ C —

2 M1 440 — 10 13 — —
3 390 456 - 11 —_ 12 S —_

4 408 455 11 - 1o 14 — —

5 M0 465 — 1" = e 12
8 441 440 14 — 14 T

7 450 448 — L — 1 12 14.
8 430 452 — . 14 14 — 1

3 405 448 11 _ 14 12 i
10 343 460 — : 12 - S— 1t
11 409 455 — ©10 11 12 —
12 311 475 14 . 11 12 — -
13 486 425 14 12 13 11 12
14 436 442  — - 12 10 10
15 446 450 10 = 11 12 — -
16 356 480 13 12 = = =
17 362 475 . 14 - S —_ 16 17 16
18 451 439 9 14 127 10 11
19 432 450 12 . . - — 12 —
20 502 420 M 14 14 14 11
Ort. g 12 mmy 11,7 mm 12,6 mm 1225mm  12:/mm

SONU(,‘ hijyen kogullarina oldukca az dnem wverilen dil-

Yogurt killtiiriiniin haz:rlamnasmda yarar-

lanilan L. bulgaricus ve S.thermophifus bakteri-.

" lerinin rolleri génelde olduk¢a fazladir. Siitii
olu$turdu=klar| asitlik sayesinde pllhtlla$t|nrlcen
olusturduklari enzimlerle proteinlerin belirli dir
zeye kadar pargalanmasint dolayisiyla daha ko-
lay sindiritmesini sadlarlar. Ayrica tilkemiz gibi

kelerde: yogurt; besleme &zelliklerinin yameira

toplum isaglhig:mi belirli Slgiilerde koruyan bir
gida olmas: bakimindan da Snem tasimaktadr.
Bu yiizden saf kiltilr hazirlanmasinda ver ala-

- cak yogurt bakterilerinin segiminde antibakte-
 riyel oze]!:'klermm dikkate a[mma.sl bliyiik 6nem

tast maktadnr
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